切りもち-市販のパックもち 



いそべ巻き 

力日リーリ切れ）約 120 kcsil 


を 

大福もち 

力 aU - U 個分）約 IGOkcal 


をンジ呼 0 W ] 30秒〜 1 分 



友べ川ちち 

力日リーリ切れ）約 130 kcsil 

材料•作りかた 

ちち1破れ(約 50 g ) に、砂糖を混ぜたき 
な粉をまぶしで皿にのせ r レンジ 17" 00 WI 
臣〇〜兩日熱します。 


〔ひと < ちメモ） 

•皿にラップを敦くと、ちちび皿につか 
ないでラクに取れます。 


材料-作りかた 

ちち1のれ(約50客)は割りじようゆ、 
またはをじよラゆを少量入れた皿に 
のせ L レンジ IZ 00 WI 加熱し 

ます。すぐにのりを巻さます。 


材料-作りかた 

もち1晒れ(約50旨)は片栗粉を敷いた 
皿にのせ r レンジ I 700 WII 30〜50秒 I 加熱 
します。 

ふくらんだちちの上に、ひと□大に丸 
めたあんをのせで包み込みます。 


もちをやわ5かくずるコツ 


パックや包装を 
はすし、かにく 
ぐらせでから加 
熱します。 



とくに固いのりちちの 
場合は、かをはつ 
た深めの曲に入 
れで如熱します。 



お菓子 


觀 


レンジで作るお菓子は多彩でず。さっと作れ 
るホ M もちからべっこうあめ 、嘗斯キヤセロ 
ールを使えばケーキ作りもお手のもの。 


敲; 城 







べつこうあめ 



力〇リ-約 150 kcal 


焼きりんご 


材料 

砂糖 
水 


大さじ4 
大さじ1 


1レンジ ISOOWl 12〜17分 


作りかた 

作りかた 




〇 りんごはきれいに洗い、底を抜か 

〇 まな板にアル S ホイル 




ないよラにしで、 /B をくり抜きます。 

の表を上にしで広げます。 

レ 斧窄擎, 

力□リー (1 個分） 

約 280 kcsil 

1 @砂糖、バター、シナモン、レーズ 

@ルさめの耐熱容器に砂 ’ 

町 


材料に〜 4個） 

りんご（紅玉1個約200旨くらいのもの） 

. 2〜4個 

砂糖 . 30〜 60 g 

J \ 夕一 . vdO 〜 50 g 

シナモン . 少々 

レーズン . 適量 


ンを合わせでよく練り混ぜ、りんご 
の巧に等分に詰めでふたに並べ、容 
器をかぶせます。 

@ I レンジ rsoow |8 〜 1 0 分 I 加熱しで、 

りんごの向きをかえで、さらに 
14〜7分 I 加熱し、しばらくおきます。 


糖と水を入れで I レンジロ 00 WI 2〜3 
^加熱し、少し黄色に色ブいたら取 
り出します。 

© 熱いラちに②をアル S ホイルの上 
に巧みの大きさに流し、楊枝をつけま 
す。冷めたらアル S ホイルからはび 
しで取ります。 


お菓子 
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丸^^^、誠 

'塞 



さ〕まいもとりんごの重ね煮 オレンジケーキ蒸しカステラ 




fi 分30稗〜 



1レンジに 00 WI 10〜15分 


1レンジ ISOOWI 7分30妙巧 


1レンジに 00 WI 5〜6分,1^=^ 


力日リーリ人分）約 MOkcal 
材料 （4 人分） 

さつまいち . 200呂 

りんご（紅玉） . ル1個 

レーズン . 少々 

砂糖 . 大さじ1 

レモン汁 . ％個分 

ノスター . 大さじ1 

シナモン . 少々 

作りかた 

〇りんごはよく洗っで皮つきのまま 
四つ割にしで/巧を取り、2〜 3 mm 層 
さにのり、塩水につけでから軽く水 
洗いをしで、水気をさります。 

© さつまいちは皮をむき 5 mm 層さ 
にのり、水にさらし、あく抜さをし 
ます。 

@ふたにバター（分量外）をめり、さ 
つまいちとりんごを重ねで並べます。 
©砂糖をまんべんなくふり、レモン 
汁ちまわしかけ、上にレーズンを散 
らします。 

@バターを散らしで容器でふたをし 
で I レンジ1500周5〜8分 I 加熱し、 
前後を入れかえでさら(こ |5〜7分 I 加 
熱し、しばらくそのままおさます。 
仕上げにシナモンをふります。 

〔ひと < ちメモ） 

•容器をかぶせるときは、取っ手の部分 
を少しすらしでのせると、如熱後の取扱 
いびラクです。 

(8 ページ専用キヤ t □ールの使いかたを 
参照します。） 


@ 


@ 


◎ 


^力〇リー(%切れ分）約 120 kcgil 

材料（専用キヤ它□ール1個分） 

〈スポンジ生地〉 

小麦粉（薄力粉） . 60呂 

ベーキングパウダー………ルさじ;^ 

砂糖 .60 g 

卵 . 2個 

バター . 15呂 

牛乳 . 大さじ2 

〈オレンジシ□ップ〉 

オレンジジュース . カップ％ 

砂糖 . 15呂 

コアント□-またはブランデー 

. 大さじ 

オレンジ（皮をむき、うすい輪切り） 

. 1個分 

作りかた 

〇容器の内側にバター（分量外）を薄 
くめり、底面に丸型にのった硫酸紙 
(クーキ用型紙）をぴったりと張り、 
薄切りのオレンジを全体に敷きます。 
@ @を合わせで I レンジに 00 WI 瞬を 
^加熱しで落かします。 

@オレンジジュースの半量と砂糖を 
合わせ [1^ ンジ I 如 owifel 分1 如熱し 
で残りのジュースと洋酒を加え、ち 
ましでおきます。 

©ボールに卵を割り入れ、八ンドミ 
キサーで軽く泡立でで砂糖を加え、 
ちったりとするまで泡立でます。 

©を合わせでふるい入れ、さっくり 
と混ぜ、さらに©を加えで手早く混 
ぜます。 

@①の容器に一気に流し込み、容器 
のふちにペーパータオルをのせ、ふ 

たをしで 杉歹夕ち00\/\^瞬巧?30剩 
加熱し、前後を入れかえで、さらに医 
〜 31 リ如熱し、しばらくそのまま置き 


力 QiJ - 切れ分）約 120 kcgil 


材料傳用キャ它□-ル1個分） 

卵 e . 

砂糖 . 

「小麦粉(薄力粉) . 

上新粉 . 

ベーキンク'ノ'^ウダー . 

甘祕 I 豆(水につけでちどしでおく）- 
バターまたはサラダ油 . 


@ 


……4個分 

. 70呂 

. 70呂 

. 20呂 

..ルさじ％ 

. 80呂 

. 少々 


作りかた 

〇容器の内側にバター（分量外）を薄 
くめり、底面に丸型にのった硫酸紙 
(クーキ用型紙）をぴったりと敷さま 
す。 

@ボールに卵白を入れ、八ンドミキ 
サーで軽く泡立で、砂糖を少しずつ 
加えなびら、巧分に泡立でます。 

@合わせた®をふるい入れ、さっく 
りと混ぜ、台納豆は10粒ほど残しで 
加え、軽く瑟ぜます。 

〇①の容器にを地を入れ、表面のの 
凸を残したまま、残りの台納豆を散 
らします。 

@容器のふちにペーパータオルをの 
せ、ふたをしで iU > v |500 W 係勺3分] 
加熱し、前後を入れかえで、さらに 
|2〜3分 I 加熱し、しばらくそのまま 
置いでから、容器から出します。 

〔ひと < ちメモ） 

• 油脂分び入っでないので、ヘルシーです。 

• 甘納豆をラム酒養けのフルーツに変え 
でちよいでしよラ。 

•81 ページを参照しで宗った卵黄で、力 
スタードク IJ ームを 作り、冷凍保ちし 
でおくとよいでしよラ。 


ます。 

@全体にシ□ツプをかけで含ませ、 
皿に返しで容器をはずします。 
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デコレーシヨンケー丰(スポンジケーキ) 


9スポンジケ-キ/ 
チ-ズケ-キ 


(予熱なし） 


才ーブン 




リ□熱時間の目ち約 47 分 
力〇リー約 1040 kcal 


材料植径1 8 cm の金属製ヶ-キ型1個分） 

小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 . 90呂 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

ノくニラエッ它ンス . 少々 

牛乳(室温にちどす） . 小さじ2 

バター . 15呂 

ホイップクリーム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


@ 


作りかた 

〇型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます@を合わせ I レンジ 1200 W| 
[M み3爾^ 加熱しで落かします。盾径 
18 cm の場合、その他はち表を参照します。） 
@ボールに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で 軽<泡立 r 
でで砂糖を加 
え、ツノび立 
つまで泡立で 
ます。 

(別立でま） 


@卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツじンスを加えます。 

© 小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと混ぜ、@を加えで手 
早く混ぜます。 

@一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽 < 落としで空気を抜さ、焼網に 
のせで テーブルプレー トに 置き^ 
ポンジケーキ/宇ーズクーキ I で焼き 
ます。 

@型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、ホイップクリー厶やくだもの 
などで飾ります。 



共立て法の作りかた 
©ボールに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でます。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の享び書ける） 
からバニラ 
エツじンス 
を加えます。 

作りかた④ 

から同様に 
します。 



ケーキのコツ 


♦直径旧〜 21 cm のケーキがイ 1 

F れます。 


直径 15cm 

直径 18cm 

直径2 1cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50呂 

90g 

120呂 

砂糖 

50呂 

90呂 

120呂 

§向 

2個 

3個 

4個 

バター 

10呂 

15呂 

20g 

牛乳 

大さじ;^ 

小さじ2 

大さじ1 

作 

の 

か 

た 

の 

約1分 

約1分30秒 

約2分 


I 9スポンジク-キ/チ-ズク-キI 

回 

加熱時間 
の目ち 

約43分 

約47分 

約51分 


•ケーキの型は 

グラ厶-ポジションシステ厶びはたら 
さます。金属製で側面は止め金などの 
ないフラットなちのを使います。 

♦卵やボールはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

•卵白の泡立ては充分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

♦良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 





>焼きが足りなかったときは 


が-ブン1 (2 度押し） |160° C 1 にしで、 
|1段/2段 I キーを押し、1段にしで様 
ろを見なびら焼きます。 

♦表面がへこむときは 

型から出し、底を上にしでちますとよ 

いでしよラ。 


スポンジケー夺作りのポイント 


断 

面 






て、.--、ぶクぶ 

厂 . * .•..'••'.•で！ 

j ' - •， ‘：- •• •’ ぶ'^:^ 


h 一、ご 5 れ-心-.:--一 r け一《一ぶと 



が 

ミ兄 

♦ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまっでいる 
•固くしまっでいる 

•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになっで 
残っている 

♦表面に目立つシワびある 
♦全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 

♦部分のに目のつまつたところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

•卵の泡立でかたび足りない 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

♦生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 

•ル麦粉の混ぜかたび足りない 
•ル麦粉をふるっでいない 

•きちんと空気抜きをしでいない 
•ボールに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
•ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 

♦落かしノ く夕一か均一に混ざつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 


DDD 
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チーズケー丰 シフォンケー丰 


9スポンジヶ-キ/ 
チ-ズヶ-キ 

/ \ 

才ーブン 


(予熱なし） 

V J II 11 


仕上びり調節やや強 


リ□熱時間の目ち約 53 分 
力〇リー約 1500 kcal 

材料個引 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 


クリームチーズ . 200呂 

バター . 30呂 

卵(卵黄と卵白に分ける） . 2個 

粉砂糖 . 50呂 

小麦粉傭力粉） .25g 

ちク ij- ム(室温にちどす） .30mL 


レモン(皮はおろし、汁と混ぜる）…大さじ1弱 

(lmL=lcc) 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます。 

@耐熱性ガラスのボールにクリー厶 
チーズを入れ r レンジを 00 WI にみ30~¥こ 
湖 途中かき混ぜなびらクリー厶状 
になるまで加熱し、卵黄を加えで木し 
ゃちじでよく混ぜます。 

@バターは容器に入れ I レンジ1100 w | 
[ WW 1 加熱しでやわらかくしたちのを 
②に練り込み、粉砂糖;4量と小麦粉を 
合わせでふるい入れ、ダマにならな 
いよラに混ぜ、をクリー厶とレモン 
を加えます。 

©別のボールに卵白を入れで、軽く 
泡立で、残りの粉砂糖を加え、ツノ 
び立つまで泡立でで③に2回に分け 
で加え、さつくりと混ぜます。 

@④を型に入れ、型を軽く落としで 
表面を平らにし、焼網にのせでテーブ 
ルプレートに置き 厚スボンジクーキ/ 
チーズクーキ II やや強 I で焼きます。あ 
ら熱びとれたら型に入れたままち蔵 
室で;ちやしで、型からはずします。 

〔ひと < ちメモ） 

• 表面の焼き色びうすい時は り''リル1 で2 
〜 3 分焼さます。 



力日リー約 1600 kcal 
材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分） 


の[小麦粉傭力粉） . 100呂 

心 I ベーキングパウタ'-………ルさじ:^ 

卵黄 . 4個分 

卵白 . 5個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . 100呂 

水 .70 mL 

© レモン汁 . 大さじ1 


レモンの皮(すりおろす） . 1個分 

サラダミ由 .60 mL 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇ボールに卵黄と砂糖;4量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、©を順 □ 加えで混ぜます。 
サラダミ由を少しずつ加えなびら、さ 
らに混ぜで®をふるい入れ、八ンド 
ミキサーの低速で、なめらかになる 
まで混ぜます。 

@別のボールに卵白と塩を入れ、八 
ンド S キサーで軽く泡立でで、泡の 
大きさびそろったところで残りの砂 
糖を加え、ツノび立つまで巧分泡立で 
ます。 

@①に②の;4量を加え、八ンドミキ 
サーで混ぜ、残りは木しやちじでさ 
っくりと瑟ぜ、を地をやや高めの位 
置から型に流し入れ、型を軽く落と 
しで泡を巧き、角皿にのせます。 

© 因 33(1 度押し）昆誦田に 
しで |1段/2削 キーを押し、1段にし 
で焼さ時間 巧 D 〜？ じットしでス 
夕ートします。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。 

@焼き上がったら、すぐに型を逆さに 
し、完全にちまします。 


み ちめたら、パレツトナイフなどを 
型と生地の間に深く差し込み、上下に 
動かしなびらでいねいに側面をはび 
します。 

© 中央部ちナイフを入れで同じよラ 
に生地をはずします。ひっくり返し 
で底にナイフを差し込み、底をこする 
よラにしで、ゆっくりと型からはずし 
ます。 


シフオンケーキのコツ 


•シフォン型はバターをめ5ない 

バターなどを型にめって焼くと、ちま 
す途中で型からはずれで縮んでしまい 
ます。表面にフッ素やシリコンび施さ 
れでいる型では上手に作れません。 

•シフオン型は 

アル S 製のちのを使います。 



•ケーキに大きな穴びできないよう 
にずるには 

卵黄を地にメレングを混ぜるときは、 
白いかたまりび残らないように、さっ 
くりと混ぜます。型に生地を入れると 
きは、空気び入らないよラに高い位置 
から一気に流し入れ、入れた後軽くた 
たいでください。 

•ベーキングノ くウダーを使いたくな 
いとをは 

メレング作りびポイントです。卵白を 
ふやしたり、砂糖の量と加えるタイ S 
ングを守って、しっかり泡立ででくだ 
さい。 





















































































































































































□ ールケー丰 


マドレーヌ 


才ーブン 


予熱 


予熱時間約10分 


180で 

13〜15分 


中段 




力刖一 


約 820 kcsil 


材料(角皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 80呂 

砂糖 . 80呂 

卵（ときほぐす） . 4個 

ノスニラエツむンス . 少々 

^1牛乳 . 大さじ 

@1バター . 26 呂 

あんすジャム(粒のあるちのは裏ごす）…適量 

(2 段で焼くときはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇角皿に薄くバター（分量外)をめり、 
硫酸紙（クーキ用型紙）を敷さます。 
@@を合わせ I レンジ|2-〇0\/\^耐分3楓 
加熱し、落かします。（材料び2倍のと 
さは約3分！]日熱） 

@卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツ t ンスを加 
えで混ぜます。 

〇小麦粉をふるい入れ、木しやちじで 
さっくりと粉気びなくなるまで瑟ぜ、@ 
を加えで手早く混ぜます。 

@因^ (1 度押し）昆画に 
しで |1段/2段 キーを押し、1段にし 
で、焼き時間 II 3〜15分 たツトし 
でスタートします。 

© ①に④のを地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
〇 予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼きます。 

2段のとさは巧皿を 中段と下段に 入\ 
れす熱をしでから22〜28分焼く 


〔ひと < ちメモ） 

• 2段で焼くとさは、残り時間 10- 
で角皿の上下を入れ替えます。 


•15 分 


③ 焼き上びったらふさんの上に角皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とります。 

© を地を裏返しでナイフで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残しであんずジャ厶をめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのります。 

〔ひと < ちメモ） 

•冷蔵室で冷やし、落ちつかせでから切 
ると、きれいに切れます。 


ールケーキのコツ 


♦生地作りのポイントは 

卵の泡立でかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立でかたは76ページ"巧立 
でまの作りかた"を参照し、を地で「の」 
のきび書けるまでしっかり泡立でます。 
小麦粉の混ぜかたは、練らないよラにさ 
っくりと混ぜます。 

•卵の泡立てを別立て法でするときは 

76ぺージ □□□□□□□□□□ 作りか 
た②、③を参照します。 

♦紙をはがずときは 

熱いラちにサツと霧を吹くか、めれぶき 
んで湿らしでから両手でゆっくりはびし 
ます。 

•まわりの固さが気になるとき 

クーキの表面にシ□ツプをめるか、あら 
熱びとれたら乾いたふきんをかけでラツ 
プで包み、しばらくおいでから巻きます。 

•ジャムをめるとさは 

向こラ側 2 cm ほど残しでめると、巻き 
終りびきれいです。 


才ーブン 

180で 

中段 

予熱 

17〜20分 

予熱時間約10分 

/ 一 \ 


力日リーり個分）約 170kcgil 

材料植径 8 cm の金属製マドレ-ヌ型10個分) 

^ r 小麦粉(薄力粉） . 120呂 

ベーキンク'パウター ルさじ:^ 

砂糖 . 90 呂 

バター . 90 呂 

卵(ときほぐす） . 2：^個 

レモン汁 . 大さじ；4 

レモンの皮(すりおろす） . 個分 


© 


(2 段で焼くときはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇型にバター（分量外)をめっで型紙 
を敷きます。 

@バターは容器に入れ I レンジ 1200 WI 
た^4巧 加熱します。(な料び2倍の 
とさは5〜6分！]日熱） 

@卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、もったりするまで 
泡立でます。◎を加えで混ぜ、©をふ 
るい入れ木しやちじで練らないよラ 
に混ぜ、②を加えで手早く混ぜます。 
© ③を型に分け入れ、角皿に並べま 
す。 



@ 1才ーブソ （1 度押し) I 予熱11180で に 
しで |1段/2段 I キーを押し、1段にし 
で、焼さ時間丘三こットしで 
スタートします。 

@予熱終3音び鳴ったら④を 中段に 
入れで焼きます。 

I 2段のとさは污皿を 中段と下段に 入'! 
^れ、す熱をしでから25〜30分焼く I 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


お菓子 


DDD 
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パウンドケーキ 


プ U ン 


オーブン 


予熱 


予熱時間約9分 


160で 

40〜45分 


下段 



力〇リ- 


約1730 kcal 


材料 (19 X 8 .日 X 6 cm の金属製パウンド型1個分） 


@ 




小麦粉(薄力粉） 
ベーキンク'パウダー 

砂糖 . 

バター偉温にちどす）……… 

卵(ときほぐす) . 

ノくニラエツ t ンス . 




……100呂 
ルさじ;^ 
………80 呂 
……100呂 
" 2個 
. 少々 


レーズン、アンピリカ、チェリーなどの 
ドライ フルーツ （細かくきざみ、ラム酒 


大さじ1につけたちの）’ 


60呂 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を敷さます。 

@ ボー ルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエツ t ンスを如 
えます。 

@卵を少しずつ加えなびら混ぜ、ド 
ライフルーツを加えで木しやちじで 
混ぜ合わせます。@を合わせでふる 
い入れ、練らないよラにしで混ぜま 
す。 

0③を型に入れ、型を軽く落しでを 
地を詰め、生地の中央をくぼませで表 
面をならし、角皿に図のようにのせま 
す。 

@团 E 22( i 度押し） 

にしで 
if ^2 段 I キーを 押し、 

1段にしで焼さ時間 
40〜45分 t ットしでスタートしま 



す。 

@予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼さます。 


パウンドケーキのコツ 


♦バターはよくすり混ぜる 

巧分空気を含ませでクリー厶状になる 
まで練り、 fi 少糖のざらつきびなくなり、 
ふんねりするまでよくすり混ぜます。 

♦型に入れて中央をくぼませる 

中央は乂の通りび悪いのでくぼませ、 
表面をならしでから焼さます。 

♦焼き上がりは 

竹串で中/むを刺しでみで、何ち巧いで 
いなければ焼けでいます。 

♦焼さ上げ直後は 

クーキびまだやわらかめでこねれやす 
いので、2〜3分そのまま置さ、紙ごと 
型から出しでふきんをかけで;ちましま 
す。 

•ドライ フルーツ のげねりに 

バナナ本•きざむ）ときざんだチ 
ョ〕レート（約20 邑） を加えたり、8日 
ページのりんごのプ IJ ヴーブ（約目〇呂） 
を加えて、それぞれフルーツケーキに。 
プ IJ ンを参照して作ったカラメルソー 
スを加えて、カラメルケーキち作れま 
す。 


_10 xl 9 x 8.5 cm の金属製の_ 
パウンド型で焼くときは 

力〇リー^ 約2400 kcal 

材料は、小麦粉(薄力粉）200呂、べ一 
キングパウダールさじ％、砂糖 
120 呂、 バター120 呂、 バニラ エッ じ 
ンス少々、ドライ フルーツの ラ厶酒 
づけ100呂で生地を作り、同じちまで 
55〜60分焼きます。 


r オーブン I 

(予熱なし） 


140で 
34〜40分 


中段 


力 aU -(1 個分） 約 140 kcsil 

材料植径目 cm 、 高さ 5 cm のアルミ製プリン型8個分） 

〈カラメルソース〉 

^ 砂糖 . 

® 水 . 

水^ . 

〈卵液〉 

牛乳 . 


® 1 砂糖 
卵（ときほぐす） 
バニラエツ它ンス 


………60呂 
大さじ2 
大さじ1 

"カップ2 
……… 80 g 
………4個 
. 少々 


作りかた 

〇耐熱容器に®を入れ I レンジに 00 WI 
咳~〜6巧 様寺を見なびら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加えます。（こ 
のとき、ソースび飛び散りますので 
ま意しで < ださい） 

@型にバター(分量外）をめり、①を 
小さじ1ずつ入れます。 

@ 容器に©を合わせで入れ I レンジ I 
訊 5 W 1 雨^加熱し、かき混ぜで砂糖 
をとかします。卵と合わせ、裏ごし 
しでバニラエッ t ンスを加え、②の型 
に流し入れます。 

© 角皿に水カップ1(分量外）をそ 
そぎ、③を中央に寄せで並べ、 中段 
(こ入れ 巧^'ン 1 (2 度押し） 140で| にし 
で |1段/2段 I キーを押し、1段にしで 
I 34〜40分 1 加熱し、あら熱びとれた 
らち蔵室でをやします。 


0000 

0000 
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アップルパイ 


才ーブン 


予熱 


予熱時間約1日分 


220で 

25〜35分— 


下段 



力日リーり枚分）約2560 kcal 

材料(直径2 1 cm の金属製パイ皿1枚分） 

小麦粉(強力粉） . 100呂 

小麦粉(薄力粉） . 100呂 

バター (2 cm 角にのり、冷たいちの）……140呂 

冷水 . 90 〜 IIOmL 

りんごのプリザーフ' . 適量 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . :個 

'塩 . ルさじ％ 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇ボールに小麦粉を合わせでふるい入 
れ、バターを加 


をで指先で混 
ぜ、冷水を加 
えで練らない 
ように混ぜま 
す。 


ち，遠一. 

曲 



@バターのお 
が'残っている 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ツプで包み、 
冷蔵室で約1 
時間休ませます。 


@軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長ちおにのばします。 

〇③を3つ巧りにしで合わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長ち形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返します。 




@ 3 mm 层さの 25 x 40 cm の長ちおに 
のばした上にパ 
イ皿をふせで型 
よりひとまわり 
大含 < のり、残り 
で2 cm 幅のテー 
プを8本のり取 
ります。 

© パイ皿にを地をのせでぴったりと 
敷き、まわりの 
生地は切り落 
とします。 


&底全体にフ 
オークで巧を 
あけます。 


© りんごのプリザーブを詰めでから、 
つやだし用卵 


をパイの周囲 
にめ0、テー 
プを組んで端 
をはりつけま 
す。 


© 周囲にちテープをのせ、フォークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にめ 
り、角皿にの 
せます。 



りんごのプリザーブ 


I レンジり 00 WI 8〜10分 
L レンジ l ?00 Wl 6〜8分 


力刖一 


約 790 kcgil 



材料(直径2 1 cm のパイ皿1枚分） 


りんご(紅玉またはふじ）- 

砂糖 . 

レモン汁…… 




@ 


シナモン 


…"3個 

…80〜120呂 
…•…大さじ1 
. 少々 



作りかた 

〇りんごはタテ4つ割りにしで 5 mm 
層さのいちよつのりしし、塩水しつ 
けでから軽く水洗いをしで、水気を 
きります。 

@容器に①と®を入れでかき混 
ぜ I レンジ IZ 00 WII 8 〜10分」加熱します。 


⑩ I 才-ブン K 1 度押し） を熱 1 に 2 0で| に 
しで II 段/2段 キーを押し、1段にし 
で、焼き時間 をを-35分 I たットしで 
スタートします。 


⑩予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼きます。 


@アクをとつで混ぜ、再び I レンジ|7~00 
Wl 巧〜8分 I 加熱します。シナモンを 
加えで瑟ぜ、ちめでからざるにあげ 
で汁気をさります。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンは巧みで！]日減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉び最適で 
す。その時期にたくさんたつで、1回分 
すつ冷凍しでおくと便利です。 


アップルパイのコツ 


•型は金属製のらのを 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことびあります。 

•生地が扱いにくいときは 

バターびとけで生地びやわらかくなる 
のでを蔵室で20〜30分休ませると作り 
やすくなります。 


•冷凍パイシートを使うと便利 

直径21 cm のパイを焼くには、市販の 
パイシート （ 1枚-約1 0 Og のちの)4 
枚び必要です。2枚すつ重ねでのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

♦焼きむ5び気になるときは 

残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ誓えでさらに焼きま 
す。 


お菓子 


DDD 





シュークリーム 


才ーブン 


予熱 


予熱時間約13分 


20〇で _ 

28〜32分 


中段 


力〇リー (1 個分）約 80 kcsil 


材料 （12 個分） 

小麦粉傭力粉、ふるつでおく） 


@ 


バター (3 〜4個にのる）’ 
. . 


卵(とさほぐす） . 

カスタードク IJ - ム . 

ホイップクリーム、粉糖 


……"60呂 
……"60呂 

。100 mL 
3〜4個 
適量 
■-各適量 


( lmL = lcc ) 

(2 段で焼くときはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉小さじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで に歹ジた—〜4が 加熱しま 
す。（な料び2倍のときは4分30秒〜5分如熱） 
@巧料の飛び散りにま意しで残りの 
小麦粉を一度に加え、木しやちじでよ 
く混ぜで [ UyvymN ] [ WT 分 i 卿 加 
熱します。（巧料び2倍のときは約1分30秒加熱） 



A 迂意 


バターと水を加熱ずるとき飛び 
散ることがありまず。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3〜 
4個に切って水と一緒に入れで、必す 
小麦粉小さじ1をふり入れで！] □熱する 
と飛び散りをふせぐことびできます。 
•バターを大きなかたまりのまま如熱 
すると飛び散ります。 


@卵を;^量加え、よく混ぜでちち状 
に練り上げます。 



〇 残りの卵を少しずつ加えよく練り 
ます。木しやちじでを地をすくい上 
げたとき、2〜3秒後にゆっくり落 
ちでくる固さになるまで練ります。 


ぶ ^ 



@直径 1 cm の□金をつけた綾り出し 
袋に入れます。角皿にアル S ホイル 
を敷き、薄くバター（分量外）をめり、 
直径3〜 4 cm の大きさを12個絞り出 
し、表面に霧を吹さます。 


©(§)(§) 0 
(§)©(§)(§) 
(§)(§)©© 


@ I 才-ブン 1 ( 1度押し)を に00。幻 に 
しで ^72朝 キーを押し、1段に 
しで焼き時間 信8〜32分 1 t ットしでス 
タートします。 

〇 予熱終3音び鳴ったら⑤を 中段に 
入れで焼きます。 （2 段のときは 中段と 
下段に 入れ、予熱をしでから40〜45分 
焼く。） 

@焼き上びったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、巧分にちましでから 
のり目を入れでカスタードクリー厶 
とホイップクリー厶を詰め、仕上げ 
に粉糖をふります。 



カスタードクリーム 



力日リ-約 780 kcal 


材料(シュークリーム12個分） 


牛乳 . 

小麦粉(薄力粉） • 
コーンスターチ…… 

砂糖 . 

卵黄(ときほぐす） . 

ノス ター . 

バニラエツ它ンス • 


@ 


© 


カップ1：^ 
大さじ1：^ 
大さじ1：^ 

. 50呂 

………2個分 

. 25呂 

. 少々 


作りかた 

〇深めの容器に®を合わせで入れ、 
牛乳を少しづつ加えなびら泡立で器 
でかき混ぜます。 

@①に卵黄を少しずつ加えでよく混 
ぜ [ U ^70^ 尼^6罚 途中よくかき 
混ぜなびら加熱します。手早く®を 
加えで混ぜ、ちまします。 

〔ひと < ちメモ） 

•如熱直後はやわらかめでち、冷めると 
固さびでできます。 


.ーク U —ムのコツ 


♦ノ (夕一と水は巧分に沸とうさせる 

沸とラび足りないと焼き色び濃く、ふ 
くらみび悪くなります。 

♦卵は生地の熱いうちに混ぜる 

生地び冷めでくると卵の入る量び少な 
くなり、上手に焼き上びりません。 

•加える卵の量は 

少なすぎると、あび小さく、焼き色ち 
濃くなります。逆に多いとふくらます、 
平ベったい仕上びりになります。 

♦生地に震を吹く 

表面の乾燥をふせぎ、割れ目をきれい 
に作り、ふくらみをよくします。 

さらに、角曲のまわりの溝に大さじ1 
のか（約 15 mL ) を張っでから焼いでち 
よいでしょラ。 

♦卵を混ぜるとき 

八ンド S キサーの低速を使ラと生地び 
簡単に作れます。 
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材料伯皿 2 枚 ‘96個分) 

小麦粉(薄力粉） . 

ノスター（室温にちどす）’… 

砂糖 . 

卵（ときほぐす) . 

バニラエツ它ンス . 


(1 段で焼くときは巧料を:^量にする） 

作りかた 

〇バターはノ\ンドミキサーで白っぽ 
<なるまでよ<練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵を加えでクリーム状になるまでよ 
く混ぜ、バニラエッ t ンスを如えます。 
@小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 


0を地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばします。 



@上のラップをはすし、直径 3 cm の型 
で抜さ、アル S ホイルを敷いた角曲2枚 
に並べます。 



@ ( 1度押し）唐^70：^に 

しで焼さ時間 L 20 〜24分 jt ットしでスタ 


ートします。 

〇 予熱終3音び鳴ったら 中段と 下段 
に入れで焼きます。（ 1 段のときはに 
段/2段| キ~を巧し、1段にしです熱を 
しでから 中段に 入れ、14〜17分焼く） 


型抜きクッ丰一 

力日リー 約3050 kcal 


絞り出しクッキー□ッククッ丰一 


力〇リー 約 2580 kcsil 

材料(角皿2枚 .96 個分） 

小麦粉(薄力粉） . 260呂 

バター(室温(こちどす） . 160呂 

砂糖 . 80呂 

卵（ときほぐす） . 1グ2個 (80 呂） 

バニラエッ它ンス . 少々 

ドライフルーツ（ルさくのったちの）…適量 

(1 段で焼くときは巧料を:^量にする） 

作りかた 

〇型巧さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れます。 

@肖皿2枚にアルミホイルを敷いで 
①を綾り出し、上にドライフルーツを 
飾ります。 

@ |オーブン (1 度押し）(こ 
しで焼さ時間 に〇〜24分 1 じットしでスタ 
—卜します。 

〇 予熱終3音び鳴ったら 中段と 下段 
に入れで焼きます。（ 1 段のときは J 
17^ キーを巧し、1段にしです熱をし 
でから 中段に 入れで14〜17分焼く） 


力 QiJ - 約2590 kcal 


材料(角皿2枚 ‘96個分） 

小麦粉(薄力粉） . 

ベーキングパウタ'- 
バター幢温にちどす）…… 
砂糖 . 


@ 


卵（ときほぐす） . 

スライスアーモンド’ 


….240呂 
小さじ1 
…80呂 

...... 80 g 

. 1個 

.... 120呂 


(1 段で焼くときはな料を;4量にする） 

作りかた 

〇型抜さクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、バニラエッ t ンスの代 
わりにスライスアーモンドを如え、® 
をふるい入れで混ぜます。 

@アル5ホイルを敷いた角皿2枚に 
①をスプーンで落としでおきます。 

@ 才ーブン| (1度押し) 鬧170で| 
(こしで焼さ時間 120〜24分 I t ットし 
でスタートします。 

Q 予熱終3音び鳴ったら 中段と 下段 
に入れで焼きます。 （1 段のときはに 
原な巧 キーを巧し、1段にしでろ熱をし 
でから 中段に 入れ、14〜17分焼く） 


◎孩資魯資留留資 
魯贷魯贷資◎◎茵 
茵孩魯◎孩 © ◎贷 
資資資贷贷 © 贸贷 
贷孩資贷留資資贷 
贷贷資贷資資贷資 


資資 © 贷留◎贷贷 
資贷資留贷留魯© 
贷留魯魯孩魯魯贷 
◎留留留留贷◎留 
贷◎贷贷 © 贷贷資 
贷贷贷贷留資資資 


クッキーのコツ 


•小麦粉を混ぜるとさ 

切るよラにさっくりと混ぜ、練らないよ 
ラにします。 

•生地がベタつくときは 

ラップで包み、冷蔵室でしばらく冷やし 
でから作ります。 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りび悪くなります。 

•生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりにむ 
らびできます。 


♦焼き上がつた5ずぐ取り出ず 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげす 
ぎることびあります 

♦生地の保巧は 

を蔵室で1週間、を凍室で1か月くらいち 
ちます。ラップに包んで保をしでおきます。 
•市販の生地を使うときは 
生地の種類により焼けかたび違ラので、 
様子を見なびら焼きます。 

♦焼きむ5が気になるときは 

2段で焼くとさは、残り時間約10分 
で角皿の上下を入れ誓えます。 


クッキー 
いろいろ 


才ーブン 


そ熱 


予熱時間約10分 


170で 
20〜24分 


中•下段 






絞り出しクッキー 





呂呂呂固ク 

〇 〇 〇1 

4 7 2 1 ^ 
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ま刖 

奥 


冷 


手前 

⑩ を地に露を吹さ、 中段と下段に 入 
れ I 才ーブン 1 (2 度押し) I 発酵 I 向0で| 
「25〜35分1 を地び2〜 2.5 倍になるま 
で発酵し、表面につやた' し用卵を薄く、 
でいねいにめります。 

⑩ 巧ーブ习 （1 度押し） を顯 
にしで、焼さ時間 を1〜25分 たット 
しでスタートします。 

⑩予熱終3音び鳴ったら⑩を 中段と 
下段に 入れで焼きます。 

1段のときはキーを巧し、 

1段にしです熱をしでから 中段に 入れ 
13〜17分焼く。 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた①の材料を全部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練るとち地び簡単にイ乍 
れます。この場ち、めるま湯は20〜 
25でまで冷ましで使います。 

•作りかた⑩の予熱をしでいる間に、巧 
皿のまわりの溝に大さじ 1(15 mL ) の水 
を張つでから焼いでちよいでしよラ。 


♦牛乳は室温にもどして 

冷蔵室から出したでのちたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 

25〜27でび最適です。夏場のように室 
温び高いとさは、多少低めにします。 

♦発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のとさは、様寻 
を見なびら時間を追加しでください。 

♦生地が乾燥しないように 

固く紋ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

♦生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くでやり直したりすると、生地 
びいたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄く、ていねいに 

なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると角曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

♦発酵温度を調節して 

発酵温度は3段階に設定できます。 

豁品指5宴。、分量など,こょ 

つで、使い分けます。薑本の発酵 
温度は40でです。 



バター □ —ル （□— ルパン) 



才ーブン 


予熱 


180で 


中•下段 


予熱時間約10分 


21〜25分 


力〇リーり個分）約 120 kcsil 

材料に4個分） 

小麦粉(強力粉） . 480 呂 

@砂糖 . 大さじ 5)4( 約 50 g ) 

.塩 . 小さじ1(約6旨） 

ドライイースト（顆粒状です備発釀不要のちの） 

. 小さじ3(約7呂） 

'めるま湯(約40で） . 60〜 80 mL 

◎卵（ときほぐす） . 大1個 

牛乳（室温にちどす）•… 180 〜 200 mL 

バター(室溫にちどす） . 70 呂 

〈つやだし用卵〉 

[卵 . 個 

1 塩 . 小さじ X 

(1 段で焼くときは巧料を;^量にする） 

. ( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇ボールに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えで手で軽く混ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにします。 

@を地びべ卜つかなくなり、ボールか 
らくるんと離れるまでよくこねます。 

©台にたたさつけでのばしたり、半 
分に巧って押 
したりしなび 
ら約15分こ 
ね、生地を丸 
めます。 

〇 バター （分量外）を薄くめった ボー 
ルに入れ、露を吹き、ラップか固く 
絞っためれぶきんをかけ、角皿にのせ 
で 下段に 入れ 巧づ习 ( 2度押し） 

师〜抓^ 発 
酵させます。 




@生地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
に小麦粉をつけ、を地の中央を刺しで 
みで、指の巧び 
そのまま残れ 
ば発醒は巧分 
です。 


@ボールをふせでを地を取り出し、手 
で軽く押しで 
中のガスを抜 
さます。 




み を地をスケッパー(または包了)で 
24個 （ 1個約38客)にのり分けます。 
手でちぎるとを 
地びいたんで 
ふくらみび悪 
くなります。 



③を地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 
びなめらかに 
なるよラに丸 
めます。 


み 


©丸めたち地をのし台に並べ、固く 
綾っためれぶきんをかけでを地の温 
度び下びらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 

⑩ 生地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな 
びら円すいおに 
し、さらにめん’ 

棒で細長い云角-" 

おにのばしま 
す。 

⑩兰角おの底迈からクルクルと巻さ、 
バター（分量外）を薄くめった角皿2 
枚に巻き終りを下にしで並べます。 
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0 ◎◎ 
0场0 
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フランスノ、ン 
いろいろ 


才ーブン 


予熱 

予熱時間約15分 


210で 
24〜32分 


下段 


フランスパン 

力〇リー 約1530 kcal 

材料(バタール1本、クーぺ2個） 

小麦粉（強力粉） . 330呂 

小麦粉（薄力粉） . 80呂 

ドライイースト(顆粒状で予備発釀不要のちの） 

. 小さじ3強(約8呂） 

塩 .8 g 

砂糖 . 5呂 

レモン汁 小さじ1強 (6 mL ) 

めるま湯(約30で） 220〜 260 mL 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇 83ぺージバター□-ル作りかた 
①〜③の要領で生地を作り、バター 
を薄くめったボールに入れ、露をふ 
き、ラップか固く絞っためれぶきん 
をかけます。角皿にのせで 下段に 入 
れで I オーフ'ン I に度押し） 薛醇酌巧 
40〜50分 I 発酵させます。 

@を地び2倍くらいに発酵したら指 
にル麦粉をつけ、を地の中央を刺し 
でみで指の巧びそのまま残れば発酵 
は巧分です。 

@ボールをふせでを地を取り出し、 
スヶッパー(または包了）でバタール 
(約390呂)、ク-ぺ(約 140 g を2個)に 
のり分けます。 





© のり分けた生地を軽くガス抜さし 
なびら表面びなめらかになるよラに 
丸め、固く綾っためれぶきんかラッ 
プをかけで20〜30分間を地を休ませ 
ます。（ベンチタイ厶） 

@バタールのを地は、ますタテ 20 cm 
の棒状にのばします。ベンチタイムの 
と含、下になっでいたちを上にしで、 
めん棒で 30 cm のだ円おにのばします。 
@タテ;4ずつ 
内側に巧り込み、 

それをちをの手 
のひらで押さえ 
込むよラにタテ 
2つ巧りにしで 
合わせ目をしっ 
かりとじたら、 

角皿の巧角線の 
長さに細長くの 
ばします。 

〇 クーペの生地は直径 15 cm の円お 
にのばします。生地の向こラ側；4を残 
しで手前から巧りたたみます。残っ 
た Ys のを地を上にかぶるよラに巧り 
たたみ、合わせ目をとじます。 

③両端をとびらせるよラに手のひら 
で転びしでなまこのよラなおに整え 
ます。 



@薄く バターを めった角皿に⑥〜⑥ 
の成形したを地をとじ□を下にしで 
のせ、露を吹き 下段に 入れ 才ーブン 1 
(2 度押し） 廣副40で朽^^^ 発 
酵させます。 

® ③を加熱室から取り出し、を五 
の (1 度押し）昆 g 医!^にしで 
焼含時間医す^^ットしでスタ 
-卜します。 

⑩予熱しでいる間生地に露を吹さ、 
ラップをかけで室温で発醒させます。 
(約15分)予熱終3の直前に生地にか 
みそりまたは包了でクープ(のり目)を 
入れます。バタールは4本、クーペは 
1本入れます。 

X クープ （祝 
り目）はかみ 
そりまたは包 
了の巧を45 
度に傾けで生 
地をそぐよラ 
に入れます。 

(85 ぺージベーコンエピの作りかた 
を参照にしで切り目を入れるとエピ 
び作れます。） 

® 予熱終3音び鳴ったら生地にたっ 
ぷり羅を吹き、 下段に 入れで焼きます。 
m 焼さ上びったら、焼網などの上に 
移しで室温であら熱びとれるまで放 
置します。 



パン 
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★ベーコンエピの材料-作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜②を 
参照しで作った生地を2等分しで丸 
め、作りかた④を参照しで休ませます。 
@作りかた⑤を参照しで 35 cm のだ 
円おにのばし、表面にすりおろした 
にんにく、こしょラ(各適量)をふった 
らベーコンをタテに2枚ずつ並べ、 
端から巻いで合わせ目をとじます。 

@バターを薄くめった角皿にとじ 
目を下にしで横に2本並べ、作りかた 
③を参照しで二な発酵させ、取り出 
します。 

〇 す-ブ习 （1 度 
押し)圖图 H 
にしで焼さ時間 
図〜32分忙 ット I 
しで スター トし 
ます。 

予熱終3直前にキッチンばさみで切り 
目を入れ、それぞれ左ちにふり分けま 
す。 

@予熱び終わったらを地にたっぷり 
露を吹いで 下段に 入れで焼きます。 

★シヤンピニオンの作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜④を 
参照にを地を作り、9個に分割しで 
つぎのよラに形を作ります。 

@1個分のを地から％くらいをのり 
とり、それぞれを丸め直します。 

@ルさいを地をめん棒で直径4〜5 
cm にのばしで片面に強力粉(分量外） 
をふり、大きいを地の上に粉をふっ 
た面を下にしでのせたら、小さい著 
の頭で押しで r ~ 

上のを地を中 
にくいこませ 
ます。 

©フランスパンの作りかた③〜⑩を 
参照しで焼きます。（切り目は入れな 
い。） 



イギリスパン 

(山おパン） 


オーブン 


予熱 


予熱時間約13分 


200で 

25〜30分 


下段 



力日リーり個分）約 940 kcsil 

材料 （ 1 9 X 1 0 X 8 .日 cm の金属製パウンド型 1 個分） 

小麦粉(強力粉） . 220邑 

砂糖 . 小さじ4 

塩 . 小さじ1弱(約4旨） 


ドライイースト 

めるま湯 . 

ノス ター . 


"小さじ2(約5呂） 
…130〜 150 mL 

.(10 呂） 


(1 mL =1 cc ) 

(2 個で焼くときはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇 83ぺージバター□—ル作りかた 
①〜⑤の要領でを地を作ります。 

@ガス抜きし、スクッパーで3等分 
しで丸め、固く綾ったふきんをかけで 
約20分休ませます。（ベンチタイ厶） 

@タテ 20 cm 、 ヨコ 10 cm の長ちおに 
のばしでタテのちから巻き、巻き終 
りを下にしで両端をげんこつで軽く 
たたき、おをととのえます。 

© バター（分量外）をめった型に並べ 
霧を吹き、泻皿にのせで 下段に 入れ 
矿巧 (2 度押し） 信 g 酵 I 降巧で I 
125〜30分 I 発酵させ、取り出します。 
@ (1 度押し） I 予熱1200で| (こ 

しで焼き時間 「巧〜30刻 たットしで 
スタートします。予熱終3音び鳴っ 
たら④を 下段に 入れで焼きます。 

に個を焼くときは予熱をしでから30〜 
35分焼 <) 


奥 


奥 


胚芽入り山形パン 

力日リーり個分）約 940 kcgil 

材料•作りかた 

山おパンのが料の小麦粉(強力粉- 
200旨)に小麦胚芽(パン用 ‘25旨)を加 
え、山おパンと同じ要領でを地を作 
り、焼きます。 

ミニ山おパン 

力日リーり個分）約 310 kcsil 

材料 （12 x 8 x 6 cm の金属製パウンド型3個分） 

小麦粉備力粉） . 220呂 

砂糖 . 小さじ4 

塩 . 小さじ 1 弱(約 4 呂) 

ドライイースト(顆粒状で予備発釀不要のちの) 

. 小さじ 2( 約 5 呂) 

めるま湯 . 130〜 150 ml 

バター . 10呂 

( lml = lcc ) 

作りかた 

〇 83ぺージバター□—ル作りかた 
①〜⑤の要領でを地を作ります。 
©ガス抜きし、スケッパーで6等分 
しで丸め、固く絞ったふきんをかけで 
20〜30分休ませます。(ベンチタイ厶) 
@タテ 15 cm 、 ヨコ 8 cm の長ちおにの 
ばしでタテのちから巻き、巻き終り 
を下にしで両端をげんこつで軽くた 
たき、おをととのえます。 

〇 バター（分量外）をめった型に並べ 
疆を吹き、角皿にのせで 下段に 入れ、 
ブ列 に度押し) 睛骑嘛で I 防 
云発酵させます。 

@イギリスパンの作りかた⑤を参照 
しで予熱をしでから焼き 
ます。 


パン 


手前 


手前 
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